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Abstract of FR2667764 

This composition consists of calcium glycerophosphate, magnesium citrate, ferrous gluconate, L- 
carnitine, calcium glutamate and a non-cariogenic excipient. It comes in the form of lollipops of 
approximately 14 g. 
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(§4) Composition dietetique pour enfant d'age scolaire, et son procede de preparation. 

(57) Elle comporte du glycerophosphate de calcium, du ci- 
trate de magnesium, du gluconate ferreux, dela L carni- 
tine, du glutamate de calcium, et un excipient non cario- 
gene. Elle se presente sous forme de sucettes de 14 g 
environ. 
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COMPOSITION DIETETIODE POOR ENFANT 
D'AGE SCOLAIRE. ET SON PROCEDE DE PREPARATION 

5 L 1 invention concerne une composition dietetique pour 

enfant d'age scolaire et son precede de preparation. 

Les p6riodes de croissance de 1* enfant, souvent 
concomitantes de periodes d'effort scolaire soutenu, 
appellent, pour leur harmonieux . developpement , un apport 
10 suffisamroent important d' elements de structure et d'^lements 
metaboliques. 

II est reconnu que 1 ' alimentation de 1' enfant est 
parfois mal eguilibree, et justifie des apports 
complementaires, notamment en phosphore, calcium, magnesium e. 
15 acides amines relativement peu repandus comme l'acide 
glutamique et la L. carnitine. 

Pour etre efficaces, ces apports doivent d'une part 
etre realises guotidiennement en quantites suffisantes, et 
d' autre part etre poursuivis sur des periodes assez longues. 
20 Or les enfants, ne se sentent pas malades et ils ne 

comprennent pas l'utilite d' absorber de facon prolongee des 
produits plus ou moins agreables a leur gout. 

On but de 1' invention est de proposer une composition 
dietetique comportant les principaux elements de structure et 
25 metaboliques indispensables a leur developpement . 

Un autre but de 1 ' invention est de proposer cette 
composition dietetique sous une forme de volume unitair^ 
suffisant pour assurer 1 * incorporation des quantites 
necessaires d' elements utiles, et de gout agreable. 
30 On autre but enfin de 1' invention est de proposer cette 

composition dietetique sous une forme ne presentant pas 
d' inconvenient s secondaires pour la sante des enfants, et en 
particulier sous une forme depourvue d' action cariogfene. 

L' invention a pour objet une composition dietetique 
35 pour enfant d'age scolaire, caracterisee en ce qu'elle 
comporte les elements suivants : calcium, magnesium, fer, 
phosphore, L. carnitine et acide glutamique ; et un excipient. 
Selon d'autres caracteristiques de 1 * invention : 
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- lesdits elements se pr£sentent sous forme de 
glycerophosphate de calcium, citrate de magnesium, gluconate 
ferreux, L. carnitine et glutamate de calcium. 

lesdits elements se prdsentent dans les 
proportions suivantes pour 100 g de matiere s£che : 

- glycerophosphate de calcium entre 4 et 5 g 

- citrate de magnesium entre 1 et 2 g 

- gluconate ferreux entre 0,01 et 0,1 g 

- L. carnitine entre 0,01 et 0,1 g 

- glutamate de calcium entre 3 et 4 g 

- l'excipient comporte pour 100 g de mature 

s^che : 

- aspartam entre 0,1 et 0,3 g 

- acide citrique monohydrate entre 1 et 3 g 

- carmin entre 0,001 et 0,003 g 

- arome : fruits de la foret entre 0,05 et 0,15 g 

- mannitol entre 8 et 10 g 

- sirop de maltitol entre 100 et 120 g 

- la composition se presente sous la forme d'une 

sucette d 1 environ 14 g. 

L* invention a egalement pour objet un procede de 
preparation de cette composition dietetique caract£ris£ en ce 
que : 

- on dissout dans l'eau le glycerophosphate de calcium, 
le citrate de magnesium, le gluconate ferreux, l f aspartam et 
une partie de 1' acide citrique monohydrate ; 

- on ajoute le sirop de maltitol, et le mannitol; 

- on cuit £ 160 °C environ, en agitant k interval les 
reguliers, pour deshydrater la masse ; 

- on complete la deshydratation par mise sous vide 
pendant quelques minutes ; 

- on refroidit la masse jusqu'i 120 °C environ ; 

- on incorpore successivement en malaxant, tout en 

continuant de refroidir : 

* le glutamate de calcium et la L. carnitine, 

* le carmin, 

* 1" autre partie de 1' acide citrique monohydrate, 

* 1 1 arome . 

Selon une autre caracteristique de 1 1 invention : 
lorsque la temperature est suffisamroent basse et la plasticite 
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de la masse satisf aisante , on fagonne des sucettes et on les 
conditionne. 

La composition dietetique selon 1 1 invention comporte 
les composes suivants : glycerophosphate de calcium, citrate 
5 de magnesium, gluconate ferreux, L. carnitine et glutamate de 
calcium. 

Ces composes apportent & 1' enfant les elements utiles 
suivants : calcium, magnesium, fer, L. carnitine et acide 
glutamique. 

10 Ces composes ont ete choisis en raison de leur 

solubility dans l'eau, de leurs proprietes organoleptiques f et 
de leur stability dans les conditions op^ratoires. 

L'excipient utilise est k base de sucres cuits, de 
fa 9 on que la composition dietetique se pr^sente sous la form/ 

15 de sucettes de 14 g environ. 

Chaque sucette apporte k 1 1 enfant des quantites 
d'eiements utiles signif icatives , c ' est-^-dire au moins egales 
h 5 % de I'apport journalier recommande en ce qui concerne les 
elements mineraux. 

20 Les sucres cuits peuvent etre prepares k partir de 

substances de remplacement du saccharose et du glucose, Des 
produits corame le xylitol , I'isomalt, le roaltitol et le 
mannitol peuvent etre retenus en raison de leur absence 
d' action cariog&ne. 

25 un melange de sirop de maltitol et de mannitol dans un 

rapport en extrait sec voisin de 90/10 s'est revel* 
particulierement interessant. 

Le sirop de maltitol ne contient pas de sucres 
reducteurs libres, II est done tr£s stable et sa tendance au 

30 brunissement k la chaleur est faible. II est hygroscopique, et 
il y a interet k I'utiliser en melange avec un autre polyol 
comme le mannitol dont 1 ' inertie vis-£-vis de la vapeur d'eau 
est grande. 

Le mannitol a une grande stabilite chimique, et il est 
35 non cariog^ne, comme le maltitol. 

L'excipient utilise comprend egalement de l f aspartame 
edulcorant de synthase k grand pouvoir sucrant et de goat 
agreable, de l f acide citrique, agent acidifiant correcteur de 
gout, un colorant comme le carmin, et un arome, par exemple 
4 0 1' arome : fruits de la foret. 
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Parmi les composes, le glutamate de calcium est un 
agent de sapidity qui permet de masquer la saveur 
caracteristique de certains des composes. 

Son gout salin potentialise la saveur sucree de 
5 l'aspartam, et arrondit la note fruitee. 

La composition dietetique selon 1 ' invention presente 
avantageusement les proportions suivantes pour 100 g de 

matiere seche : 

- glycerophosphate de calcium 4,431 g 

- citrate de magnesium 1,662 g 

- gluconate ferreux 0,0554 g 

- L. carnitine 0,0351 g 

- glutamate de calcium 3,6924 g 

- aspartam 0,2123 g 
15 - acide citrique monohydrat£ 1,9699 g 

- carmin 0,0020 g 

- arome : fruits de la forSt 0,0923 g 

- mannitol 9,2310 g 

- sirop de maltitol 110,7726 g 

20 Le procede de preparation de la composition dietetique 

selon 1* invention comporte les stapes suivantes : 

Tout d'abord, dans un recipient, on dissout dans l'eau 
potable le glycerophosphate de calcium, le citrate de 
magnesium, le gluconate ferreux, l'aspartam et environ la 
25 moitie de 1' acide citrique monohydrate. 

On transfere cette solution dans une cuve de cuisson. 
On rince le recipient avec une petite quantite de sirop 
de maltitol que 1 ' on verse ensuite dans la cuve de cuisson, 
ainsi que le reste du sirop de maltitol. On melange le tout et 
30 on ajoute le mannitol. On melange encore et on porte la masse 
a une temperature d'environ 160"C, en agitant a intervalles 
reguliers . 

Lorsque la temperature de 160 "C est atteinte, on 
applique le vide pendant 3 a 5 minutes environ afin de 
35 parfaire la deshydratation , de sorte que l'humidite residuelle 

soit voisine de 1 a 2 %. 

Ensuite, on refroidit la masse deshydrat6e jusqu'a 
environ 115 a 120 °C et on y incorpore le glutamate de calcium 
et la L. carnitine. 
40 On malaxe jusqu'a homogeneity. 
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On dissout le colorant (carmin) dans un peu d'eau, on 
incorpore cette solution a la masse et on malaxe jusqu'a 
horoog^neite de coloration. 

La temperature de la masse continue a baisser, on 
incorpore le reste de l'acide citrique monohydrate et on 
malaxe. On incorpore enfin l'arome et on malaxe jusqu'a 
homogeneity. La temperature de la masse est alors voisine de 
lld°C. 

On continue a refroidir la masse jusqu'a ce qu'elle ait 
atteint une plasticite satisf aisante, et on procede au 
faconnage des sucettes et a leur conditionnement . 

L* incorporation de l'acide citrique monohydrate a deux 
phases distinctes du processus de preparation a pour but 
d'eviter une hydrolyse des polyols (sirop de maltitol 
mannitol). Dans la phase initiale, la quantite d'acide 
citrique incorpor^e permet de conserver un pH sup£rieur a 5 et 
garantit ainsi 1' absence de risque d' hydrolyse. Dans la phase 
finale, la masse est d£shydrat£e et 1 ' incorporation de la 
guantite restante d'acide citrique ne peut pratiquement pas 
20 donner lieu a des ph^nomenes d* hydrolyse. 

A titre d'exemple, le tableau suivant donne les 
quantit£s de composes mises en oeuvre dans un exemple 
d* application du procede de preparation selon 1' invention. 



25 



30 



35 



TABLEAU 



Quantit6s mises en oeuvre en Kg : 




Glycerophosphate de calcium 


4,800 


Citrate de magnesium 


1,800 


Gluconate ferreux 


0,060 


L. carnitine 


0,038 


Glutamate de calcium 


0,400 


Acide citrique monohydrate 


2,133 


Aspartam 


0,230 


Carmin 


0,002 


Arome : fruits de la foret 


0,100 


Mannitol 


10,000 


Sirop de maltitol 


120,000 


Eau potable 


6 litres 
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Compte tenu des quantit^s, aprfes la cuisson et la roise 
sous vide, la masse est avantageusement divis^e en quatre 
fractions qui sont trait£es chacune individuel lement selon le 
processus d£crit, 

Avantageusement, les sucettes sont de 14g environ et 
leur valeur £nerg£tique est de 52 Kilocalories . 
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REVENDICATIONS 

1. Composition dietetique pour enfant d'age scolaire, 
5 caract£ris£e en ce qu'elle comporte les elements suivants : 

calcium, magnesium, fer, phosphore, L. carnitine et acide 
glutamique ; et un excipient. 

2. Composition selon la revendication 1, caracterisee 
en ce que : lesdits elements se presentent sous forme de 

10 glycerophosphate de calcium, citrate de magnesium, gluconate 
ferreux f L. carnitine et glutaraate de calcium. 

3. Composition selon la revendication 2, caracterisee 
en ce que : lesdits elements se presentent dans les* 
proportions suivantes pour 10 0 g de mati&re sfeche : 

15 - glycerophosphate de calcium entre 4 et 5 g 

- citrate de magnesium entre 1 et 2 g 

- gluconate ferreux entre 0,01 et 0,1 g 

- L. carnitine entre 0,01 et 0,1 g 

- glutamate de calcium entre 3 et 4 g 

20 4. Composition selon la revendication 3, caracterisee 

en ce que 1 1 excipient comporte pour 100 g de raatikre sfeche : 

- aspartam entre 0,1 et 0,3 g 

- acide citrique monohydrate entre 1 et 3 g 

- carmin entre 0,001 et 0,003 g 
25 - arome : fruits de la foret entre 0,05 et 0,15 g 

- mannitol x entre 8 et 10 g 

- sirop de maltitol entre 100 et 120 g 

5. Composition selon la revendication 4, caracterisee 
en ce que : la composition se presente sous la forme d'une 

30 sucette d T environ 14 g. 

6. Procede de preparation d T une composition selon la 
revendication 4 r caractdris^ en ce que : 

- on dissout dans 1 ' eau le glycerophosphate de calcium, 
le citrate de magnesium, le gluconate ferreux, 1' aspartam et 

35 une partie de l f acide citrique monohydrate ; 

- on ajoute le sirop de maltitol, et le mannitol; 

- on cuit k 160 °C environ, en agitant k intervalles 
r£guliers, pour deshydrater la masse ; 

- on complete la deshydratation par mise sous vide 
4 0 pendant quelques minutes ; 
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- on refroidit la masse jusqu f £ 120 # C environ ; 

- on incorpore successivement en malaxant, tout en 

continuant de refroidir : 

* le glutamate de calcium et la L. carnitine, 

* le carmin, 

* 1' autre partie de 1 1 acide citrique monohydrat<§ , 

* 1 T arome • 

7. Proc£d£ selon la revendication 6, caract<§ris£ en ce 
que lorsque la temperature est suffisamment basse et la 
plasticity de la masse satisf aisante , on fa?onne des sucettes 
et on les conditionne. 
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